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Abstract of EP0346705 

The flow properties of powder mixtures which tend to form lumps and contain foodstuff emulsifiers based 
on fat derivatives, or fats or fat-containing foodstuffs is improved by mixing and/or milling with magnesium 
hydroxide carbonate. 
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© Verfahren zur Verbesserung des Fiiessverhaitens von zum Verklumpen neigenden 
Puivermischungen. 

© Das FlreSverhalten von zurn Verklumpen neigenden Puivermischungen, die Lebensmittelemulgatoren auf 
Basis von Fettderivaten, Fette Oder fetthaltige Lebensmittel enthalten, wird durch Vermischung und/oder 
Vermahlung mit Magnesiumhydroxtdcarbonat verbessert. 
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Verfahren zur Verbesserung des FIie£verhaltens von zum Verkfumpen neigenden Puivermischungen 

%i 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren sowie die Verwendung von Magnesiumhydroxidcarbonat zur 
Verbesserung des FJietfverhaltens von zum Verkiumpen neigenden Puivermischungen enthaitend Lebens- 
mitteiemulgatoren auf Basis von Fettderivaten, Fette Oder fetthaltige Lebensmittel. 

Aus dem Chemical Abstract CA 93, 97 810 v (1980) ist bekannt, da/3 nicht verklumpendes Natriumchio- 
5 rid durch Zusatz von Magnesium-oder Calciumchlorid in Kombination mit Natriumstlikat erhaiten werden 
kann. 

Das in dem Derwent-Referat C 78-A 07 707 zitierte japanische Schutzrecht JP 77/50 260 betrifft 
freiflieBende Lecithinpuiver. Dieser werden hergestellt, indem Lecithin in Essigsaure gelost wtrd und 
anschlieflend zu dieser Mischung unter starkem Ruhren Natrium-, Kalium-, Magnesium- oder Calciumsalze 
10 von Carbonaten, Dicarbonaten Oder Hydroxiden gegeben werden. 

Des weiteren ist aus dem Derwent-Referat C 85-028 265 bekannt daS das Verkiumpen von pulverformi- 
gen Nahrungsmitteln durch Zusatz von Anticaking-Mitteln, die feste Fette mit Schmelzpunkten zwischen 35 
und 80 *C und feingepulverte wasserunfosliche Substan zen enthalten, verhindert werden kann. Als 
wasserunfosliche Substanzen werden unter anderem Calciumphosphat, Magnesiumcarbonat, Calciumcarbo- 
15 nat, Caiciumlactat, Calciumsilikat und Magnesiumstearat genannt 

In der Nahrungsmittelindustrie spielen Emulgatoren aufgrund ihrer vielseitigen Wirkungsweise eine 
bedeutende Rolle. So vereinfachen sie beispielsweise den Produktionsablauf, verbessern die Qualitat von 
Lebensmitteln und gleichen Gualitatsunterschiede bei Rohstoffen aus. Da die Wirksamkeit von Lebensmit- 
teiemulgatoren um so besser ist, je feiner und homogener ihre Verteilung in der Nahrungsmittelmasse ist, 
20 werden in vielen Fallen pulverform ige Emulgatoren eingesetzt. Die feinverteilte Form solcher Emulgatoren 
kann durch Spruhkristallisation Oder wie in DE 32 12 057 beschrieben durch Spruhtrocknung erreicht 
werden. Uberwiegend jedoch wird die Pulverform durch Vermahlung erreicht 

Mono- und/oder Diglyceride von Speisefettsauren, verestert mit Diacetylweinsaure (im Englischen 
ubiicherweise mit Datem abgekurzt) sind wichtige Emulgatoren fOr Lebensmittel, die in Abhangigkeit von 
25 den eingesetzten Mono- und/oder Dtglyceriden flQssig, pastos oder wachsartig fest sind, s. "Emulgatoren 
ais Zusatzstoffe fOr Lebensmittel" in Zeitschrift fur Lebensmittel-Technologie und Verfahrenstechnik 31(6), 
265 - 271(1980). Wachsartige Datem in Pulverform werden beispielsweise in pulverformigen Backmitteln 
oder Fertigmehlen eingesetzt. Die Pulverform dieser wachsartigen Emulgatoren wird uberwiegend durch 
Vermahlung erreicht. Da wachsartige Mono- und/oder Diglyceride von Speisefettsauren verestert mit 
30 Diacetylweinsaure aufgrund ihrer niedrigen Schmelzpunkte zwischen 40 und 55 'C zum Verkleben 
und/oder Verkiumpen neigen, wird die Vermahlung in Gegenwart von Mahl- und/oder Freiflie/3mitteln 
durchgefuhrt. Diese Zusatze sollen bewirken, dafl die erhaltenen Puivermischungen wahrend der Lagerung 
freifiie/Jend bleiben. 

Fur zum Verkiumpen neigende Puivermischungen, die Emulgatoren, Fette oder Lebensmittelzubereitun- 
35 gen enthalten, wtrd Ubiicherweise Tricalciumphosphat als Mahl- und/oder Freiflie/3mittel verwendet Die 
Vermahlung mit Tricalciumphosphat wird in an sich bekannter Weise durchgefuhrt, in dem beispielsweise 
schuppenformige oder in Pastillen vorliegende Datem mit Tricalciumphosphat gemischt uber Fordereinrich- 
tungen in einem offenen oder geschlossenen System einer geeigneten Muhle zugefuhrt und zu einem 
feinen Pulver vermahlen wird. Die erhaitene Pulvermischung wird einem Nachmischproze/3 unterworfen und 
40 kann dann mit anderen pulverformigen Backmittelbestandteiien oder Fertigmehlbestandteilen vermischt 
werden. 

Tricalciumphosphat hat jedoch als Mahl- und/oder Freiflie/Smittel nur eine begrenzte Wirksamkeit. Um 
bei einer KQhllagerung zwischen 12 und 18 °C ausreichende Freifliefleigenschaften zu erzielen, sind * 
beispielsweise in Datem/Tricaiciumphosphat-Mischungen mindestens 20 Gew.-%, bezogen auf die Gesamt- 

45 mischung, an Tricalciumphosphat notwendig. Des weiteren fuhren tricaiciumphosphathaltige Mischungen 
verhaltnismaflig schneil zu einer Belegung der Aggregate von Forderelementen und der Muhie, so daB eine 
haufige Reinigung der F6 rdereinrichtungen und der Muhle erforderlich ist 

Aus diesen und aus ernahrungsphysiologischen GrUnden hat man seit mehreren Jahren versucht, 
Tricalciumphoshat durch organische Materialien, beispielsweise Zucker, Magermilchpulver, Molkenpulver, 

so Sojaproteine, Starken und Maltodextrinen zu ersetzen (DE 32 12 057). Die Freiflei/Seigenschaften solcher 
Pulver sind jedoch ebenfalls nicht zufriedenstellend. Daruber hinaus fuhren die Bestandteile solcher 
Mischungen wahrend der Vermahlung ebenfalls zu Verschmierungen auf den Forderelementen sowie in der 
MOhle. 

Auch mit Calciumsalzen, beispielsweise Calciumcarbonat oder Calciumacetat, ais Mahl- und/oder 
Freiflieflmittei kann weder das Mahlverhalten (Belegung von Forderelementen und Muhle) noch das 
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FlieBverhaiten der erhaltenen Pulvermischungen verbessert werden. 

Somit bestand die Aufgabe der Erfindung darin, des Flieflverhalten von zum Verklumpen neigenden 
Pulvermischungen enthaltend Lebensmittelemulgatoren auf Basis von Fettderivaten, Fette Oder fetthaltige 
Lebensmittel zu verbessern. 

5 Qberraschenderweise wurde gefunden, daiS Lebensmittelemulgatoren auf Basis von Fettderivaten, 
Fettpulver und/oder zum Verklumpen neigende fetthaltige Lebensmittel, die mit Magnesiumhydroxidcarbo- 
nat vermischt und/oder vermahlen wurden, deutlich verbesserte Fiiefleigenschaften besitzen. 

Gegenstand der Erfindung ist dementsprechend ein Verfahren zur Verbesserung des FHeflverhaltens 
von zum Verklumpen neigenden Pulvermischungen enthaltend Lebensmittelemulgatoren auf Basis von 

10 Fettderivaten, Fette Oder fetthaltige Lebensmittel, welches dadurch gekennzeichnet ist, dafl diese Pulvermi- 
schungen mit Magnesiumhydroxidcarbonat vermischt und/oder vermahlen werden. 

Weiterer Erfindungsgegenstand ist die Verwendung von Magnesiumhydroxidcarbonat zur Verbesserung 
des FlieiSverhaltens von zum Verklumpen neigenden Pulvermischungen enthaltend Lebensmittelemulgatoren 
auf Basis von Fettderivaten, Fette Oder fetthaltige Lebensmittel. 

75 Die nach dem erfindungsgematfen Verfahren hersteltbaren Pulvermischungen zeichnen sich durch 
deutlich verbesserte Fiie/teigenschaften aus. Es tritt weder Pastenbildung ein noch besteht^Gefahr, das die 
Puiver verklumpen Oder zusammenbacken. Selbst bei Tempe raturen zwischen 20 und 30 * C und Drucken 
zwischen 1 und 3t/m 2 uber einen iangeren Zeitraum, beispielsweise 6-12 Monate, bleiben solche 
Mischungen freiflie/tend. Pulvermischungen aus Emulgatoren, beispielsweise Mono- und/oder Diglyceriden 

20 von Speisefettsauren verestert mit Diacetylweinsaure (Datem), und Magnesiumhydroxidcarbonat, die nur 15 
Gew.-%, bezogen auf die Gesamtmischung, an Magnesiumhydroxidcarbonat enthalten, besitzen so gute 
Fliefleigenschaften, das sich eine Kuhliagerung bei Temperaturen zwischen 12 und 18 *C in vielen Fallen 
erubrigt Eine Beiegung der Forderelemente und der Muhle findet bei Verwendung dieses Magnesiumsal- 
zes als Mahi- und/oder Freifiietfmittel nur in geringem Umfang statt, so da/3 aufgrund eines geringeren 

25 Reinigungsaufwandes insgesamt eine hohere Stundenieistung bei der Herstellung von Pulvermischungen 
erreicht wird. 

Beispiele fur Lebensmittelemulgatoren auf Basis von Fettderivaten, die nach dem erfindungsgematfen 
Verfahren in Pulvermischungen mit deutlich verbessertem Fite/3verhalten uberfuhrt werden konnen, sind 
Mono- und/oder Diglyceride von Speisefettsauren, Mono- und/oder Diglyceride von Speisefettsauren, 

30 verestert mit organischen Sauren sowie Sorbitanfettsaureester. Mono- und/oder Diglyceride von Speisefett- 
sauren warden durch Direktveresterung von Glyceriden mit naturlichen, gesattigten Fettsauren mit 12 bis 
20 C-Atomen, vorzugsweise mit 16 bis 18 OAtomen, beispielsweise geharteten Talgfettsauren hergesteiit 
Mono- und/oder Diglyceride von Speisefettsauren, verestert mit organischen Sauren, beispielsweise Essig- 
saure, Miichsaure, Monoacetylweinsaure, Diacetylweinsaure und/oder Bernsteinsaure, sind eine weitere 

35 wichtige Emulgatorgruppe. Diese sind in an sich bekannter Weise durch Veresterung von Glycerin mit 
Fettsauren und Carbonsauren Oder durch Umsetzung von Mono- und/oder Diglyceriden mit Carbonsaure- 
anhydriden zugang iich ( M Emulgatoren fur Lebensmittel Kapitel C 3 - 9, Springer- Verlag Berlin, Heidel- 
berg, New York, Tokio (1985)). Sorbitanfettsaureester iassen sich ebenfalls in einfacher und an sich 
bekannter Weise durch Direktveresterung von Sorbitol mit gesattigten oder ungesattigten Fettsauren mit 

40 vorzugsweise 12 bis 18 C-Atomen herstellen (" Emulgatoren fur Lebensmittel", Seite 185, Springer- Verlag 
Berlin (1985)). 

Fette, die nach dem erfindungsgematfen Verfahren in freiflietfende Pulvermischungen uberfuhrt werden 
konnen, sind vorzugweise spruhgetrocknete Produkte, die aus gesattigten und/oder ungesattigten Fetten 
tierischen und/oder pflanzlichen Ursprungs, beispielsweise Fischfett, Palmkernfett, Kokosfett und/oder 

45 Sojafett und Tragermaterialien, beispielsweise Milchproteinen, Starke, Maltodextrinen, Mehi und Sojaprotei- 
nen zusammengesetzt sind. Diese Produkte werden haufig ais Fettpulver bezeichnet. 

Zum Verklumpen neigende, fetthaltige Lebensmittel, die erfindungsgema/3 in Gegenwart von Magnesi- 
umhydroxidcarbonat zu freiflie/tenden Pulvermischungen vermischt und/oder vermahlen werden konnen, 
sind beispielsweise Fertigmehlmischungen, Suppenpulver und So/tenpulver, 

so Erftndungsgema/3 werden Lebensmittelemulgatoren, Fettpulver oder fetthaltige Lebensmittel mit Magne- 
siumhydroxidcarbonat bei Temperaturen zwischen - 20 # C und 20 *C vermischt, uber Fordereinrichtungen 
* einer Muhle zugefuhrt, vermahlen und gegebenenfalls einem Nachmischproze/3 unterworden. Zur Verbesse- 
rung der Fliefieigenschaften von pulverformigen Fetten und/oder zum Verklumpen neigenden Lebensmitteln 
ist in vielen Fallen ein einfaches Vermischen mit Magnesiumhydroxidcarbonat ausreichend. in Puivermi- 

55 schungen aus Lebensmittelemulgatoren und Magnesiumhydroxidcarbonat liegt der Gehait an Magnesiumh- 
ydroxidcarbonat, bezogen auf die Gesamt mischung, vorzugsweise zwischen 5 und 50 Gew.-%, besonders 
bevorzugt zwischen 5 und 20 Gew.-%. Urn freiflieflende magnesiumhaltige Pulvermischungen von Fetten 
oder von fetthaltigen Lebensmitteln zu erhalten, muB der Gehait an Magnesiumhydroxidcarbonat, bezogen 
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auf die Gesamtrnischung, vorzugsweise zwischen 1 unci 20 Gew.-%, besonders bevorzugt zwischen 1 und 
5 Gew.-% liegen. 

Die nach dem erfindungsgemaflen Verfahren herstellbaren freiflie/3enden pulverformigen, magnesiumh- 
ydroxidcarbonathalttgen Emulgatoren und Fette lassen sich sehr ieicht und gleichmatfig in Nahrungsmittel- 
s rnassen, beispielsweise in Brotteigen und Kuchenmassen, verteiien. 



Beispiele 

10 

Es wurde ein Magnesiumhydroxidcarbonat mtt folgender Spezifikation eingesetzt: 
max. = maximal, min. = minimal 

Magnesiumhydroxidcarbonat, ieicht, chemisch rein, nach DAB 6 oder BP 68 oder USP XX oder FCCii 



Beschreibung: 


wei#es Pulver, geruchios 


Identitat: 


gibt die charakteristischen Reaktionen des Magnesiums und der Carbonate 


Loslichkeit: 


praktisch unldsiich in Wasser, losiich in verdunnten Sauren, 


Wasserlosliehes: 


max. 1 ,0 % 


Chiord (CI): 


max. 0,036 % 


Suifat (SO*): 


max. 0,8 % 


Calcium (Ca): 


max. 0,6 % 


Eisen (Fe): 


max. 0,06 % 


Schwermetalle (als Pb): 


max. 0,006 % 


Gehalt: 


min. 24,0 % Mg 


Fuilgewicht: 


ca. 180 - 200 g/l 



30 8els p jei 1 

80 g Datem-Schuppe (Lamegin R DW 8000, Grunau: Fettbasis geharteter Talg, Gesamt-Weinsaure 27 - 
30 %, Festpunkt 43 - 46' C) wurden mit 20 g Magnesiumhydroxidcarbonat vermischt und anschiieflend in 
einer Technikums-Stiftmuhle vermahlen und nachgemtscht Von der vermahlenen Mischung wurde das 
55 Schuttgewicht und die Feinheit bestimmt Lagerversuche wurden bet 20 und 30 ° C bei einem Druck von 
1 ,9 t/m 2 durchgefuhrt. 

In gleicher Weise wurde eine Mischung aus 80 g Datem-Schuppe (Lamegin R DW 8000) und 20 g 
Tricalciumphosphat hergestelit. 

40 



45 



50 



55 
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Tabelle 1 





Mahiprodukt aus v 


80 Qew.-% Lamegin R DW 8000 


80 Gew.-% Lamegin 


R DW 8000 und 






und 20 Gew.-% 




20 Gew. 


-% 


5 




Tricalciumphosphat 




Magnesiumhydroxidcarbonat 




Anbacken und Schrnieren in 


wenig 




uberhaupt keines 






der Muhie 












Feinheit der erhaltenen 










10 


Pulver, durchgesiebter Antei! 












in % 












0,063 mm 




37 




41 




0,100 mm 




49 




53 




U,<£UU mfTi 




7*7 




77 


15 


0,315 mm 




yo 




93 




0,500 mm 




yy 




99 




1,000 mm 




100 




100 




Schuttgewicht g/i 




550 




450 


20 


Lagerverhaiten: 










20 *C/Druck(1,9 t/m 2 ) 


klumpig, leicht zerdruckbare 




freiflie/3end 








Klumpen 










30 *C/Druck (1,9 t/m 2 ) 


stark klumpig, schwer 




fast freifiieflend, ieicht zerdruckbare 






zerdruckbare Klumpen 




Klumpen 





25 



- Beispiel 2 

In einem Betriebsversuch zur Hersteliung von puiverformigem Datem wurde eine Mischung aus 80 
Gew.-% Datem-Schuppe Lamegin R DW 8000 und 20 Gew-% Magnesiumhydroxidcarbonat bei 20 °C 
vermischt, Ober ein Forderband einer Alpine-Stiftmuhie zugefuhrt und in dieser vermahien. in gieicher 
We ; se wurde ein Pulvermtschung aus 80 Gew.-% Datem-Schuppe Lamegin R DW 8000 und 20 Gew.-% 
Tricalciumphosphat hergestellt. 

Beurteilt wurden dabet foigende Kriterien: 
Stauben beim Einfullen in den Mischer 
Anbacken und Schrnieren der Muhle 
Forderverhaiten (Bunker und Leitungen) 
Abfuliverhalten (Maschine und SScke) 
Feinheit der erhaltenen Pulver 
Schuttgewicht der erhaltenen Pulver 
Lagerverhaiten. 



45 



50 



55 
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Tabelle 2 
Mahlprodukt aus 



70 



80 Gew.-% 
Lamegin R DVV 8000 
20 Gew.-% Trica!- 
ciurnphosphat 
(TCP) 



80 Cew.-% 
Lamegin R DVV 8000 
20 Gew.-% Magnesi- 
umhydroxidcarbonat 
(MHC) 



75 



Stauben beim Ein- 
fullen in die 
Mischer 



gleich wie MHC 



gleich wie TCP 



Anbacken und 
2° Schmteren in 

der Muhle 



mehr als bei MHC 



weniger als bei TCP 



25 



30 



Forderverhal- 
ten (Bunker, 
Leitungen) 



schlechter ais bei MHC besser als be! TCP* 



AbfuNverhalten * - 

(Maschine * Sacke) gleich wie "MHC 



gleich wie TCP 



35 



4Q 



45 



50 



Feinheit der er- 
haltenen Pulver, 
durchgesiebter An- 
teil in %. 

0,063 mm 39 
0,100 mm 56 
0,200 mm 80 
0,315 mm 95 
0,500 mm 100 
1 ,000 mm 100 

Schuttgewicht g/1 610 



49 

63 

86 

S7 

100 

100 

460 



55 
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Lagerverhalten : 
20 °C / Druck 
(1 ,9 t/m 2 ) 

30 °C / Druck 
(1 ,9 t/m 2 } 

w 



klumpig, leicht zer- 
druckbare Klumpen 

stark klumpig, schwer 
zerd ruck bare Klumpen 



freiflieBend 

fast freiflieBend, 
ieicht zerdruckbare 
Klumpen 



Beispiel 3 

Analog Beispiel 2 wurde eine Pulverrnischung aus 90 g Monomuls R 90 - 25, Grunau (Monoglycerid 
.Gesamtmonogehalt ca. 95 Gew.-%, Basis geharteter Rindertalg) und 10 g Magnesiumhydroxidcarbonat 
sowie eine Pulverrnischung aus 90 g Monomuls n 90 - 25, Grunau (Monoglycerid, Gesamtmonogehalt ca. 
20 95 Gew-%, Basis geharteter Rindertalg) und 10 g Tricaiciumphosphat hergestellt Von den Pulvermischun- 
gen wurde das Schuttgewicht und die Feinheit bestimmt Lagerversuche wurden bei 20 und 30 C bei 
einem Druck von 1 ,9 t/m 2 durchgefuhrt. 



Tabelle 3 

25 



30 



35 



Mahlprodukt aus 


90 Gew.-% Monomuls R 90 
-25 10 Gew.-% TCP 


90 Gew.-% Monomuls R 90 
- 25 10 Gew.-% MHC 


Anbacken und Schmieren in 
der Muhle 

Feinheit der erhaltenen 
Pulver, durchgesiebter Anteil 
in % 

0,063 mm 
0,100 mm 
0,200 mm 
0,315 mm 
0,500 mm 
1,000 mm 
Schuttgewicht g/i 


mittel - stark 

19 
40 
92 
100 
100 
100 
540 


wenig - gar nicht 

25 
48 
94 
100 
100 
100 
480 


Lagerverhalten: 


20 ' C / Druck (1 ,9 t/m 2 ) 
30 * C / Druck (1 ,9 t/m 2 ) 


fast freiflie/3end, druckbare 
Klumpen Agglomerate 
fast freiflieiSend, 
zerdruckbare Agglomerate 


freiflie/3end 
freiflie/tend 



Beispiel 4 

98 g eines zum Verkiumpen neigenden Fettpulvers (Cegepal R AF, Grunau: 80 Gew.-% Fischfett. 
Schmeizpunkt 34 - 36 * C und 20 Gew,-% Magermilchpulver) und 2 g Magnesiumhydroxidcarbonat sowie 
98 g eines zum Verkiumpen neigenden Fettpulvers (Cegepal R AF) und 2 g Tricaiciumphosphat wurden 
durch intensives Mischen in Pulvermischungen uberfuhrt 

Nach 14 tagiger Lagerung bei Raumtemperatur war die mit Magnesiumhydroxidcarbonat hergestellte 
Fettpulvermischung im Schuttverhaiten freifiie/3ender als die tricalciumphosphathaltige. 
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Anspriiche 

1. Verfahren zur Verbesserung des FlieBverhaltens von zum Verklumpen neigenden Pulvermischungen 
enthaltend Lebensmittelemulgatoren auf Basis von Fettderivaten, Fette Oder fetthaltige Lebensmittei, da- 

5 durch gekennzeichnet, da# diese mit Magnesiumhydroxidcarbonat vermischt und/oder vermahlen warden. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dafi Lebensmittelemulgatoren auf Basis von 
Fettderivaten mit 5 bis 50 Gew.-%, vorzugsweise rnit 5 bis 20 Gew.-%, bezogen auf die Gesarntmischung, 
an Magnesiumhydroxidcarbonat vermischt und vermahlen werden. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet da/3 Fettpuiver oder fetthaltige Lebensmittei mit 
70 1 bis 20 Gew.~%, vorzugsweise mit 1 bis 5 Gew.-%, bezogen auf die Gesarntmischung, an Magnesiumh- 
ydroxidcarbonat vermischt oder vermischt und vermahlen werden. 

4. Verwendung von Magnesiumhydroxidcarbonat zur Verbesserung des Flieflverhaltens von zum Ver- 
klumpen neigenden Pulvermischungen enthaltend Lebensmittelemulgatoren auf Basis von Fettderivaten, 
Fette oder fetthaltige Lebensmittei. 

75 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



55 



BNSDOCID: <EP 0346705A1J_> 



3 



Europaisches EU ROPAISCHER RECHERCHENBERICHT 
Patentamt 



Nummer der Amneldung 



EP 89 11 0086 



EINSCHLAGIGE DOKUMENTE 



Kategorie 



D,X 



D,A 



D,A 



Kenazeichnung des Dokuments mit Angabe, soweit erforderlich, 
der maBgebitchen Teile 



DERWENT 

abstract no. C78-07707A, 1978; H. 
OGAWA: "Lecithin powder prodn. - by 
dissolving raw lecithin in acetic acid 
and adding alkali cpd. to the soln."; & 
JP - A - 77050260 

DE-A-3 212 057 (HENKEL KGAA) 
* Anspriiche 1-6 * 

CHEMICAL ABSTRACTS 

Band 93, 8.-22, September 1980, Seite 
152, Zusammenfassung Nr. 97810v, 
Columbus, Ohio, USA; E. C0SMIN et al . : 
"Noncaking sodium chloride" 

JOURNAL OF FOOD SCIENCE 
Band 50, Nr. 4, July/August 1985, 
Seiten 1014-1016, Chicago, Illinois, 
USA; C. L. KNIPE et al.: "Effects of 
Magnesium Chloride Combined with 
Tetrasodium Pyrophosphate on Meat 
Emulsion Characteristics" 



Betrifft 
Anspruch 



KLASSIFI RATION DER 
ANMELDUNG (Inu OA) 



A 23 L 1/035 
A 23 L 1/314 



Der vorliegende Recherchenbericht wurde fur alie Patentansprilche ersteilt 



RECHERCHIERTE 
SACHGEBIETE ant. Cl.4) 



A 23 L 1/00 



RecNercteno rt 

BERLIN 



Abschlufidatom der Recherche 

29-08-1989 



Prflfer 

SCHULTZE D 



KATEGORIE DER GENANNTEN DOKUMENTE 

X : von besonderer Bedeutung allein betrachtet 

Y : von besonderer Bedeutung in Verbindung mit etner 

anderen VeroffentHchung derselben Kategorte 
A : technoiogischer Hintergrund 
O : nichtschriftliche Offenbarung 
P : Zwischeniiteratur 



T : der Erfindung zugrunde liegende Theorien oder Grtmdsatze 
E : aiteres Patentdokument, das jedoch erst am oder 

nach dem Anmeldedatum veroffentticht worden 1st 
D : in der Anmeldung angefiihrtes Dokument 
L : aus andera Griinden angefiihrtes Dokument 



Mitglied der gteichen Patentfamilie, Ubereinstimmendes 
Dokument 



BNSDOCID: <EP 0346705A1 J_> 



